Godt E"J.evert

® 20-30 min 22 porsjoner

fra oppskriften.

Fiskeboller i hvit saus med spinat,
kokte poteter, karristekt blomkal og

spre pepperoni

Kokte poteter
300 g smapoteter

Fiskeboller i hvit saus med
spinat

700 g fiskeboller i hvit saus
50 g spinat

Karristekt blomkdl og spra
pepperoni

80 g pepperoni

1 stk blomkal

¥-1 pakke karri

1-2 ss smer* ©

salt
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Kokte poteter: Kok potetene i lettsaltet vann i 15-20

minutter, eller til de er gjennomkokte.

. Fiskeboller i hvit saus med spinat: Ha fiskebollene og

den hvite sausen i en kjele, og kok opp pa middels
hey varme under omrgring. Skru ned til middels
varme, og la fiskebollene smdkoke i omtrent 10
minutter, eller til de er gjennomvarme. Rar om
innimellom. Skyll spinaten, og vend den inn i den
hvite sausen fgr servering.

. Karristekt blomkal og spra pepperoni: Skjaer

pepperonien i strimler. Kutt gnsket mengde av
blomkalen i smd buketter. Ha pepperonien i en kald
stekepanne, og varm den opp til middels hgy varme.
Stek pepperonien i 2-3 minutter, til den har sluppet
fettet. Legg pepperonien over pd en tallerken.

. Karristekt blomkal og spr@ pepperoni, fortsettelse:

Stek blomkélen pé& middels hgy varme i
pepperonifettet i 6-8 minutter, til den er gyllen og
mer. Ha i karrien og 1-2 ss smer ndr det gjenstar
omtrent 1 minutt av blomkalens steketid. Ha i
pepperonien, og smak til med salt og pepper.

Stek blomkalen i ovnen med litt olje og karri pa 220 grader i 15-20 minutter.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



